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4. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
7. DLG-Tropen- und Exportprüfung 1966/67 
Die 7. Tropen- und Exportprüfung 1966/67, die silDst in 2jährigem Turnus 
durchgeführt wird, findet diesmal nach 3jähriger Unterbrechung, wie die 
Vorprüfungen, wieder in lIamburg statt. 
Die DLG-Tropen- und ExportprüfuDg ist ein freiwilliger Qualitätswettbe-
wer'b zur Förderung der Dauerwarenerzeugung und der Exportbestrebungen 
der deutschen Ernährungswirtschaft. lIit der Wiederaufnahme der Prüfungen 
nach dem Kriege wurde an die über 60 Jahr~ alte Tradition der ehemaligen 
Dauerwarenprüfungen "Rund um Afrika" angeknüpft. Die Prüfungen sollen den 
Herstellern von Dauerwaren sowie der Wissenschaft Hinweise auf besonders 
geeignete Herstellungs- und Konservierungsverfahren sowie auf eine zweck-
mäßige Verpackung vermitteln und ihnen Gelegenheit geben, die Erzeugnisse 
nach den Belastungen einer Seereise mit zweimaliger Überquerung des Äqua-
tors zu beurteilen. Für Handel und Großverbraucher des In- und Auslandes 
ist das Ergebnis der Prüfung als Hinweis auf günstige Einkaufsquellen 
hochwertiger Dauerwaren von großer Bedeutung. 
Der Preisbewerb für Dauerwaren wird von dem Ausschuß für die Tropen- und 
Expo"rtprüfung bei der Marktabteilung durchgeführt. Die Gesamtleitung hat 
der Hauptbevollmächtigte der DLG für diese Qualitätsprüfung. Diesem ist 
für jede Abteilung ein Bevollmächtigter zugeordnet, der der DLG für die 
fachliche Durchführung der Prüfung verantwortlich ist. Der Wettbewerb 
erstreckt sich auf folgende Abteilungen: 
Abt. A: Fleischdauerwaren und Feinkosterzeugnisss 
Abt. B: Fischwaren 
Abt. C: Molkereidauerwaren 
Abt. D: Obst-, Gemüse-, Pilzkonserven, Trockenobst, -gemüse 
und -pilze, Konfitüren und Marmeladen 
Abt. E: Sauerkonserven 
Abt. F: Brot und Dauerbackwaren 
Abt. G: Wein 
Abt. H: Fruchtsäfte 
Abt. I: Deutscher Sekt 
Abt. K: Deutsche Spirituosen 
Abt. L: Flaschen- und Dosenbier 
Abt. M: Erzeugnisse der Klirtoffelverarbeitung 
Von fachkundigen Richtern aus Praxis, Wissenschaft und Abnehmerkreisen 
werden sowohl die "Tropenproben" als auch zum Vergleich entsprechende 
"Gegenproben", die im Inland gelagert waren, geprüft. 
Die offizielle Eröffnung der 7. TROPEX 1967 ist am 1. Juni 1967, an diesem 
Tag erfolgt auch die Hauptprüfung der meisten Abteilungen. Die Prüfung der 
Abteilung B "Fischwaren" ,mrde aus raumtechnischen Gründen bereits am 24. 
Mai 1967 in den Räumen des Instituts für Biochemie und Technologie der Bun-
desforschungsanstalt für Fischerei vorgenommen. In dieser Abteilung B, die 
Herr Professor Dr. Victor Meyer als Devollmächtigter der DLG für Fischwaren 
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leitete, wurden den in 4 Richtergruppen prüfenden 12 Richtern in diesem 
Jahr 27 Fischerzeugnisse vorgestellt. Unter den von 8 IIerstellern gemel-
deten Erzeugnissen befanden sich 24 Fischdauerkonserven und 3 Erzeugnisse 
Deutscher Kaviar. 
Von den 24 Fischdauerkonserven waren 20 lleringsfilets in "Cremes oder 
Saucen. Dabei dominierten die Cremes mit 18 Proben, 3 von diesen hatten 
außerdem garnierende oder geschmackgebende Gemüsebeigaben. Außerdem wurden 
noch 2 Erzeugnisse Bücklingsfilets in Öl, 1 Fischvorgericht mit Öl und 1 
Erzeugnis in saurem Aufguß (nach Marinadenart) vorgestellt. 17 der 24 Fisch-
vollkonserven (= 63 %) waren in Aluminiumdosen verpackt, 7 in der bisher 
ühlichen Weißblechdose. Bei der letzten TROPEX 1963/64 waren es erst 6 von 
51 Erzeugnissen (knapp 12 %). Das bestätigt, daß die Hersteller für ihre 
Qualitätserzeugnisse immer mehr die Aluminiumdose verwenden, die weniger 
problematisch im Hinblick auf eine qualitative Deeinflussung durch Wechsel-
wirkungen zwischen Füllgut und Dose ersclleblt. 
-
Gegenüber den letzten Tropex:-Prüfungen 1961/62 und 1963/64, bei denen je-
weils 51 Erzeugnisse vorgestellt wurden, ist in die"sem J~"hr mit 27 Erzeug-
nissen ein Rückgang der Anmeldungen um 67 % festzustellen, dafür aber er-
freulicherweise eine durchweg sehr ansprechende Qualität der vorgestellten 
Erzeugnisse, was sich voraussichtlich in einem gegenüber früheren Prüfungen 
erhöhten Anteil an prämierten Erzeugnissen niederschlagen dürfte. 
Über das Ergebnis der TnOPEX 1967 wird nach abgeschlossener Auswertung der 
Prüfungslinterlagen berichtet werden. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Diochemie und Technologie 
Der Fisch als bedeutende Eiweißreserve nach einem Kernwaffenkonflikt 
Nach einem Kernwaffenkonflikt sind die Anbauflächen des ],andes sehr stark ra-
dioal(ti v kontaminiert . IJurch die dezentralisierte VorratshaI tung sind gewisse 
Restbestände an genußtauglichen Lebensmitteln vorhanden, die aber für die Er-
nährung der überlebenden Bevölkerung nicht ausreichen werden. Die radioaktiv 
stark kontaminierten Lebensmittel müssen freigegeben werden, um eine Hungers-
not zu bannen, wobei je nach Gesamtsituation die Genußtauglichkeitsgrenze va-
riiert werden wird. 
Im Gegensatz zu den L!lndtieren sind die Tiere de s Meeres durch das Medium 
Salzwasser gut geschützt: 
1.) Die radioaktiven Substanzen werden durch die Wassermassen stark 
verdünnt. 
2.) Durch den großen Salzgehalt des Meeres werden die gefährlichen, langle-
bigen radioaktiven Spaltprodukte wie Strontium-90 und Cäsium-137 durch 
ihnen glei("hwertige nicht radioalttive Stoffe verdünnt (Strontium-90 
durch Strontium und Calcium; Cii.sium-137 durch Natrium). 
3.) Durch Strömungen werden die in den Kustenzonen deponierten radioalttiven 
Stoffe verfrachtet und damit ihre Konzentration im Wasser weiter er-
niedrigt. 
Durch die bei einer l{ernwaffenexplosion freiwerdende intensive Nelltronen-
strahlung können aus bisher inaktiven Elementen radioaktive Stoffe induziert 
